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言
　先に佐渡のダソゴ・マキ類について調査し報告した1・2）。その中において，ヤセゴマはヤセウマと
も言い・主としてねはん会の行事の泣めに作られている美しく，楽しいダンゴである注）。しかし，そ
れを作るに技術が必要であることと・ねはん会の行事がすたれると共に急速に忘れ去られようとして
いる。
　またオコシガタは主としてひな祭りに作られる美しく，おいしいダンゴである。このダンゴも木型
が必要であることなどから，やはり忘れ去られようとしている。
　このヤセゴ「も　オコシガタについての伝承が断絶する事は食文化の立場からも惜しい事であるの
で・仮に佐渡において，これらのダソゴが作られなくなったとしても，再現できるだけの作り方の実
際を記録しておくことは有意義と考えられる。
＊前報は本誌，No．　17，137（1980）
注）　「痩馬（ヤセウマ）片手で握ってこしらえる団子または餅の形が，馬の背中に似ているところから出た名
　称で，青森・長野・新潟・群馬県など東日本の各地で，2月15日の淫薬会に作る。仏様に供えたり寺で撒い
　たりする他・長野県南安母郡では子供が寺へもらいに行くのを，ヤシヨマを曳きに行くという。必ずしも形
　に拘泥せず，平にした色の餅を巻いて・切り口に模様を出したものや，単なる豆餅をこう呼んでいる所もあ
　る。佐渡ではヤセゴマという。　（中略）痩篤をこしらえるNは浬薬とばかりきまっておらず，長野県松本付
　近では4月に作る。ヤシマともいう。大分・宮崎県では盆の食物に痩馬というのがあり，うどんを太くした
　ような物に傾や黄粉を付けて食べる。その他・二月朔日・祇園などの食物とする所もある。」（以上，同本年
　中行事辞典より引用）
　　この引用に認められる様に，佐渡に伝承されるヤセゴマは痩馬らしくないヤセウマである。文中にある，
　切り口に模様を出したもるに相当すると思われるが，その1乍り方の「平にした色の餅を巻いて」という記述
　は梢不明確である。また佐渡のヤセウ’マは餅ではなく団手であるので，ここに記述されたものとは異なって
　いる。この様に佐渡で伝承されて来たヤセウマ（ヤセゴマ）はかなり特徴的なものと考えられる。
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　以．ヒの，点から，作り方を良く知っている人を招き，ヤセゴマとオコシガタを再現してもらい，その
過程を記録にとどめた。当然のことながら，ここに示したものは一例であって，色kのパリエーショ
yが存在するものと考えられる。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　材料及び方法
1）爽　　演　　者
　猪俣とえ氏（明治38年生れ，昭和45年迄佐渡郡畑野li「T在住，現在埼玉県在住）。
2）糟米粉繧米粉その他の材料
　米粉は新潟県産54年度米をダγゴ粉程度の粒度に精米業者からひいてもらったもの。実演者の希望
では，浸漬吸水させた後，よく乾燥した米を粉にひいたものであったが，業者の設備の都合上それは
不可能であった。突演者ばかつて，この様にして石臼で粉をひき，得られた粉は大変キメ細いもので
あvたとの事である。
　その他の材料として，白玉粉（市販品），アソ（炉しアン，市販品より調製），食用色素（市販品，
赤，費，緑）を用いた。
3）押　　」　型
　佐渡郡畑野町の2軒の家に伝承されていたもので，材質は朴の木である。図柄は写真1，図1に示
した如くで，細い丸刃の彫刻刀またはノミで，約lcmの深さに堀り込まれている。
　　　　　　　写真1　押し型（おこし型）
　　　　　　　　　　上llO；　68　x　28mm
　　　　　　　　　　　　左…粥花，右…花（菊？）
　　　　　這　　　　下；　220×SO　x　29mm
．＿＿二」∴』』謹　　　　　　　 左…ビワ，右…リソドウ
ee、。
醒｝　言コ雲謬タ羅本型の模榛
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4）　実演日時及び場所
　昭和55年10月6日，本学調理学実習室。
結果及び考察
1）　ヤセゴマの製造
　糎米2．　6kg，揺米1．　8kg，40’Cの水約3．　5kgをよく混ぜる。別に白玉粉200仔に40℃程度の水200　9を
よく混ぜる。この両者を合わせ，耳タブ程度の硬さになり，表面に艶が出るまで充分に捏ねる。　（写
真2，3）。
　この捏ねたものの一部をとり，食用色素を直接混ぜて，緑，赤，黄に着色する。また前二者を適宜
混じて濃褐色とする。また淡い赤色でピンク色とする。　（写真4）。
　着色した生地が準備できたならば，模様作りに入る。小さな模様の場合には，生地を紐状に丸め延
ぽし，2～3cmの長さに切り揃える。この場合他の色と組み合わせる場合がある。（写真4，5）。模
様が太い場合や長い場合には，巾が2～3cnの帯状のものをつくる。これらを組み合わせて模様を組
み立て，その間と周囲を無着色の生地で埋めたり，包んだりして，直径lecm，高さ2～3cm位の円柱
を作る。　（写真5，6）。
写真2　ヤセゴマの生地づくり（1）
写真4　ヤセゴマの模様づくり（1）
　　　ユ1皿の上は殖色した生地：左から緑色，
　　　赤色とピンク色，黄色，暗褐色
?
．a
写真3　ヤセゴマの生地づくり②
写真5　ヤセゴマの模様づくり②
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　この円柱状の生地を，廻しながら工’ξ中をキュッと押え，下からもみ上げるように細く延ばして行
く。この時，模様が崩れない様に延ばすのが難かしい様である。ある程度細長くなった生地を更に横
にして掌でもってころがしながら均一に延ばし直径4～5　cm，長さ20cma程度の円柱とする。　（写爽
6，7）。
　　　写真6　ヤセゴマ，延ばしの前の状態　　　　　　　　　写真7　ヤセゴマ，延ばした後の状態
　次にこの円柱を，よく蒸気の上っている蒸し器に7キンを敷き，その上に載せて，上から水を少k
振り掛けた後，強火で20分問蒸す。蒸し上ったら，出して室温で翌日迄放置する。この放置により硬
くなりかえって美しく蒜く切れる。蒸し直後では粘ったり，くっついたりするため，美しく切る琳が
できない。
　蒸しの翌日，細長い円柱を厚さ2～4㎜程度に円板状に切る。ほとんど同し模様が切断面に出る
が，両端近くはかなり崩れている事が多い。　（写真8，9）。
　写真8　ヤセゴマ，切った状態　　　　　　　　　　　　写真9　ヤセゴマ，でき上ったもの
　　　　上段…蒸し前に切ったもの
　　　　下段…蒸し後に切ったもの（普通の場合）
　形を崩さずに作るのは容易ではないが，大体の方法は会得できれば，それらしい模様をつくる；JUi
可能である。写真10はこの実演の後，指導を受けながら始めて作った人の作品がかなり入っている。
全体としてカラフルであって食ぺるのが惜しい位である。
　味がついているわけでもないので，そのままではあまりおいしくないが，軽くあぶって砂糖じょう
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写真10　ヤセゴマ，各種の模様
　　　上段左から…花（？），桃，朝顔，束
　　　ねノシ（赤），ダリヤ，下段左から…束
　　　ねノシ（緑），アヤメ，寿（赤），椿，
　　　花（？）
?
黄
赤
?
　　　　　　　　　　褐
図2　ヤセゴマの模様の色の例
黄
写真11オコシガタ
　　　上段…蒸し前の状態
　　　下段…蒸し後の状態
?
図3　オコシガタの模様の色の例
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ゆをつけたりt或いは油で揚げて食べると結構おいしい。
2）オコシガタの製造
　米粉はヤセゴマの場合と全く同一であって，・一部生地をとって着色したものを用意する。まず木型
に米粉を軽く振りかけ型抜きを容易にする。次いで模様にあわせて，例えば葉の部分には緑色の生地
を，花芯には黄色の生地を薄く埋め込む。その上に白い生地を全体に埋め込み，中央にアソ玉を入
れ，再び白い生地を入れ平らにする。
　全部つめ終ったならば，木型を反対にしてマナイタの上などに軽く打ちつけると，オコシガタが木
型より離れるeこのものを通常は椿の葉の表面に載せ，強火の蒸気でもって20分程度蒸す。
　ヤ七ゴマはどちらかと言えば食べてもおいしいものである。椿の葉は適当に硬く，表面が平滑であ
るために側れ易く食べ易い。　　　　　　　　　　　　・
?
と　　め
　技術を俵承する意味において，佐渡に伝わるヤセゴマ（ヤセウマ），オコシガタ（ナシガタ）の製
造の実際を順を追って記録した。
記録を終わるにあたって，実演して頂いた猪俣とえさん，ナコシガタの木型を提供して頂いた石川
タミさん（佐渡郡畑野町在住），余湖マ　Ku＝さん（同）に深謝致します。
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